






Effects of Amino Acids on the Oxidation of
L-Ascorbic Acid
Part 2. Effects of Arginine with Glutamic Acid
and Arginine only on the Oxidaion
of L-Ascorbic Acid
Yoshifumi ICHISE and Kimiko DOI
Abstract
The effects of arginine (Arg) with glutamic acid (G) and Arg only on the
oxidation of L-ascorbic acid (LAA) were studied and the results obtained were
summarized as follows :
1) Arg accelerated the oxidation of LAA when boiled, and the higher the con-
centration of Arg solution the more effective was the accelerative action of
Arg.
2) G restrained the promotive action of Arg on the oxidation of LAA, and the
higher the concentration of G solution the more effective was the inhibitory
action of G.
3) In the case of boiling for 5 min., the decrease of pH caused by adding G
was considered as the main reason for the preventive action of G, but when
boiled for 10～60 min., it was suggested that not only the pH but also the
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00煮沸時間は5, 10, 30, 60分間とした。
(iii)了ルギニ-/,ダルクミ-/酸併用の各試験液と同一pH (3.4-3.6)になるように緩衝
液(Mcllvain)で調整したLAA水溶液(lOmg/dl)の各煮沸時間における残存率を求めた.
但し,後で示すように(第1表) lOmg/dl LAA水溶液の各煮沸時間におけるpIIが何れも
4.0-4.2であるのでPH4.0の緩衝液を加えたLAA水溶液を対照としたO
実験結果及び考察
1)了ルギニソ単用の際のLAAに及ぼす影響についての貫験結果は・真1に示したO
　　　　　　L一アスコルビン酸の酸化に及ぽすアミノ酸の影響
表1　各濃度のアルギニンを添加して煮沸した際のLAAの残存率（％）
　　　およびpH：
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＼　　　　　煮沸時間
　＼＼＿　　（分）
灘秘、泳．
対照（碧無論液1
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（4．0）
55．0
（4．0）
60
50．7
（4．2）
49．2
（4．0）
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　　　　　　　（）内の数字はpHを示す。
　表1から次の事が考えられた。
　（i）アルギニ｝／はL　AAの酸化を促進した。
　（ii）アノレギニγの量が多い程その促進作用は強くなる傾向を示した。
　（iii）アルギニγ添加試験液の実験前後のpHは3．9～4．oで対照のそれと殆んど変らなかっ
た。従ってこの場合はpHそのものは少くともアルギニソがL　AAの酸化を促進した重要な要
因とは思われなかった。その他の原因にっいては更らに検討したい。
2）アルギニシのそれぞれ％，1および2倍に相当するグルタミγ酸を併用した際のL　AAに
及ぼす影響についての実験結果は表2に示した。
表2　　アルギニンおよびグルタミン酸を添加した際のLAAの残存率（％）
　　　およびpH
三㌶　器
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100（5．9）
〃（5．6）
〃（5．6）
グ（5．6）
〃（4．0）
〃（5．6）
〃（5．6）
グ（5．5）
グ（4．0）
〃（5．5）
グ（5．5）
グ（5．4）
5
85．0（4．0）
85．5（5。6）
87．2（5．6）
88，4（5．6）
85．4（4．0）
84．4（5．6）
86．9（5．6）
87．7（5．5）
82。5（4．0）
84．8し5．5）
87．9（5．5）
88．5（5．4）
10
74．1（4．0）
75．1（5．6）
78．0（5．6）
80。7（5．6）
71。0（4．0）
75．0（5．6）
76。5（5．6）
78，2（5．5）
68．8（4．0）
72．4（5．5）
76．8（5．5）
79．0（ろ．4）
50
58．8（4．0）
60．0（5．6）
65．2（5．6）
67。5（5．6）
56．5（4．O）
58．8（5．6）
64．2（5。6）
70．5（5．5）
54．2（4．0）
59．2（5．5）
64．2（5．5）
69．0（5．4）
60
48．2（4．0）
50．6（5．6）
52．8（5．6）
57．6（5。6）
45．6（4．0）
48．7（5．6）
55。8（5．6）
61．0（5．4）
44．9史4．0）
50。9（5．5）
56．2（5．4）
61．2（5．4）
（　）内はpHを示すq
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　表2から次のことが考察された。
　（i）グルタミγ酸はアルギニγの単用によるL　AAの酸化促進作用を抑制した。この場合
はアノレギニ｝／に対するグルタミγ酸の割合が多くなる程また煮沸時間が長くなる程その抑制作
用は強くなる傾向を示した。
　（ii）アルギニγおよびグルタミソ酸の添加量が多くなる程グルタミγ酸によるLAAの酸
化抑制作用は強くなる傾向を示した。
　（iii）アルギニγ，グルタミγ酸併用試験液のpHは何れの実験条件下においても約3。5
（3．4～3．6）であった。
　次に（i）の理由を検討するため各煮沸時間におけるグルタミゾ酸添加に基づく残存率の増
加分を求め表3に示し，叉一方緩衝液を用いてpH3．5（3．4～3．6であったので平均して3。5と
した）およびP：日4．0のL　AA水溶液の残存率を求め，pHO．5減少に基づく残存率の増加分を
表4に示した。
　　　　　　表3　　グルタミン酸添加に基づくLAAの残存率の増加分
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8．0
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0
1．2
4．4
8．5
　0
2．5
7．7
15．8
　0
5．0
10．0
工4．8
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0
2．4
4．6
9．4
　0
5．ユ
8．2
15．4
　0
6．0
11．5
16．5
表4　　pH　O．5減少に基づくLAAの増加分
煮　　沸　　時　間
　　増　　　加　　　分
（pH5．5の残存率一pH4。0の残存率）
5
4．6
10
5．4
50
2．7
60
2．5
喪3および隻4から次のことが考察された。
（i）5分間煮沸においてはpHの減少が残存率増加の主な要因と思われた。
¢i）煮沸時間10分間以上ではL　AAの酸化抑制の原因がpHの減少だけでは説明できな
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い・おそらくpH以外にも重要な要因があると思われるが，これについては更らに検討を続け
たい。
要 約
1）LAAの酸化に及ぼすL一アノレギニソ単用およびL一グルタミγ酸と併用の際の影響を検討
した。
2）アルギニγ単用の場合にはL　AAの酸化を促進したがグルタミγ酸を併用するとこの酸化
促進作用が抑制された。
3）アルギニソ単用の試験液のpHは対照のそれと殆んど変らなかったので，この場合には少
くともpHはアルギニγの酸化促進作用の重要な要因とは、思われなかった。
4）アルギニ⊃／，グルタミ｝／酸併用の場合，5分間煮沸においてはグルタミγ酸添加に基づく
pHの減少がアルギニγの酸化促進作用を抑制する重要な要因と思われたが，煮沸時間10分間
以上の場合にはpHの減少以外にも重要な要因があろうと推察された。
　本実験に当り熱心に協力された石原みずえ氏（現，長崎県北松浦郡小値賀中学校教諭）
に感謝する。
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